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.?  sutka  saxladicjdan  sonra  qida  <*lcn’ssiz  presisnmif  mayalordan  furqli  olaraq  qida  ?lavsli  presl?nmi^  mayalari  1 2- 
30  sutka  saxladiqda  onlarin  biotexnoloji  xasssl?ri  yaxfilaputfdir:  qicqirma,  zimaza  V3  maltaza  aktivlikliklsri, 
turiusmdhgstir?n  bakleriyalarm  miqdari  bir  q^dar  yiiksak  idi. 

Qida  diavali  preshnmif  mayalari  12-30  sutka  saxladiqda  onlarin  reoloji  xassohri  yax^ila^mi^dir.  darttnmasi 
azalmi^,  elastiklik  vs  xBmirin  dcformasiya  cnerji  gostsricilsri  vuksslmi^dir.  . 

A^ar  sdzJ^ft  prcslsnnii^  mayalar,  qida  slavssi,  biotexnoloji,  reoloji. 


Qida  slavali  presbnmi?  mayalann  biotexnoloji 
xasssisrin  tadqiqati  ii^un  qicqirma,  zimaza, 
maltoza  aktivliyi,  tur^uomalggatirsn  bakteriya- 
lann  miqdan  tayin  edilir  [2,4], 

Preslanmi?  mayalann  12  va  30  gun  saxlan- 
masmda  biotexnoloji  xassalari  a§agi  dii^ur:  qicqirma 
12-20%,  zimaza  1,7-2, 4  dafa,  maltoza  aktivliyi  1,4- 
1,6  dafa  tur§uamalagatiran  bakteriyalarin  miqdari  2- 
2,6  dafa  artir  (Cadval  1-3). 

C^dval  1.  Qida  alavali  preslonmi^  mayalann  biotexnoloji  xassohri  vo 
mikrobioioji  gdstdricildd  (saxianmada) 


G<>st9ricibr 

Saxlanmadan  sonra  mayalar 

3  sutka 

Yoxiama 

TacrUba 

Qabcma  gUcQ,  dsq 

54 

44 

Zimaza  aktivliyi,  d^q 

45 

30 

Maltaza  aktivliyi,  daq 

120 

85 

Qicqirma  aktivliyi,  dsq 

840 

960 

T  ur^uamsbgatirsn 
bakteriyalar,  KOE,q 

0,610*-  1,210* 

0,4- 10* -0,8- 10* 

i  Yoxiama  -  qida  alavssiz  maya,  t^crubs  -  qida  olavali  maya 

Cadvdl  2.  Qida  dlavali  presbnmi^  mayalann  biotexnoloji  xassalari  va 
mikrobioioji  gOstaricilari  (saxianmada) 


GOstaricibr 

Saxlanmadan  sonra  mayalar 

12  sutka 

Yoxiama 

TocrUbo 

Qalxma  gUcU,  daq 

75 

55 

Zimaza  aktivliyi,  daq 

60 

37 

Maltaza  aktivliyi,  ddq 

170 

no 

Qicqinna  aktivliyi,  dsq 

740 

930 

Tur^uamalsg^iiran 
bakteriyalar.  KOE.a 

1,210"-  1,4  10* 

1 

0.4  10* -0,6  10* 

1 

Yoxiama  -  qida  alavssiz  maya,  ucriibs  -  qida  alavali  maya 

Cddval  3.  Qida  alavali  preslannii^  mayalann  biotexnoloji  xassalari  va 
mikrobioioji  Edstaricilari  tsaxlanmadal 

GOstaricilar 

Saxlanmadan  sonra  mayalar 

30  sutka 

Yoxiama 

TocrQba 

 Qalxma  tiQcQ.  daq 

85 

65 

Zimaza  aktivliyi,  daq 

85 

‘ . 45  ■ 

 Maltaza  aktivliyi,  daq 

195 

105 

Qicqirma  aktivliyi,  daq 

680 

900 

Tur§uamalagaliran 
bakteriyalar,  KOE.a 

1,610*-  1,810* 

0,6  10* -0.8  10* 

Yoxiama  -  qida  alavasiz  maya,  tacriiba  >  qida  alavali  maya 


Xamirin  reoloji  xassalari  9orayin  hazirlanma 
prosesinda  vacib  rol  oynayir,  mamulatin  hacmina 
formadavamliligina,  96rayin  i9inin  xassasina, 
masamaliyina,  masamanin  divarinin  qalinligina  tasir 
edir  [2,4] 

Qatqili  maya  alava  etmakla  xamirin  reoloji  xassalari 
tadqiq  olunub.  Xamirin  reoloji  xassalari  “§open’' 
(Fransa)  firmasimn  alveoqraf  cihazmda  tayin  edilib. 

Xamira  AK+MQ-LK+fosfat  qatqili  preslanmiij 
maya  alava  edilib. 

Alveoqramin  xarakteristikasi  u9un  elastikliyi, 
xamirin  deformasiya  eneijisi,  dartmma  tayin  edil- 
mi§dir.  Xamir  oparasiz  Usulla  hazirlanir.  Alveoqramda 
alman  naticalar  gbstarir  ki,  qatqi  alavali  preslanmi? 
mayalarda  xamirin  reoloji  xassalari  12-30  sutka  sonra 
yax§ila§ir,  dartmma  azalir,  elastiklik  va  xamirin 
deformasiya  enerjisi  yiiksalir. 

Mayanin  keyfiyyat  gbstaricisindan  biri,  saxian¬ 
mada  artan  barpa  oilman  qlutationun  miqdandir. 

Malumdur  ki,  yiiksak  miqdarda  xamira  daxil 
olan  qlutation  polifabrikatin  reoloji  .xassasini  va 
9brayiii  keyfiyyatini  (hacmi  9i.\ar  azalir,  i9liyin 
struktur-mexaniki  xassasi  pisla^ir)  a§agi  dii^iir. 

7-12  sutka  saxlandiqdan  sonra  preslanmiij 
mayalarda  barpa  oilman  qiiitation  miqdan  ladqiq 
olunub.  Preslanmi^  mayalarda  qliitaiioniin  miqdari 
13-15%  va  38-40%  artir,  tacriiba  niimunobrinda  63- 
66%  (7  sutka  .saxlandiqda)  va  28-30%  (12  sutka  sax- 
landiqda)  miivafiq  olaraq  azalir.  7-12  sutka 
saxlandiqdan  sonra  preslonmi§  mayalara  qida  qatqilari 
(AK I  MQ_1 -l^'*^f'^’!>f‘»dur)  alava  etdikda  qliitationim 
miqdari  48-52%  azalir. 

Preslonmi^  mayalar  MQ-LQ  ila  7-12  sutka 
saxlandiqda  qliitationun  miqdari  ciizi  azalir. 

Freslanmiij  mayalann  vacib  gbstaricilarindan 
biri  saxlanmani  xaraktenza  edan  davamliliqdir. 

Preslanmi!j  inayalarla  ayrilmi^  qlutationun  miq- 
darinin  azalmasi  mayalann  davamliliq  gbstaricila- 
rinin  yiiksalmasi  (64  saatda  130  saata  qadar)  30  guna 
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C.hIvjI  4.  QiJii  ilavjll  prrslanrni;  mByalann  »9inirm  rcoinji 


xflsvjsifK'i  tbisiri  _  -  -  - - 

Ah'eoqiam 

gOstPncibri 

GfNsiancibr 

Yoxlama  iqida 
plavasiz) 

lac  mb?  (qida 
alavali  mayalar) 

1 

2 

1 

2 

1  MaW^imal  yiiksak  tazyiq,  P 

;  (elasiiklik),  mm 

60 

40 

100 

90 

Qinlmada  absisin  orta  qi>  man,  L 
(dartinma),  mm 

80 

92 

63 

75 

Xaminn  deformasi>  a  cnerjisi,  W, 
lO^i' 

160 

120 

220 

200 

0>Ti  cOst^nci&i,  P/L 

M 

0,4 

1*2 

1-12  sut.,  2-30  sui ,  mayalann  saxlandiqdan  sonra 

qsdsr  saxlanma  muddstinin  artniasina  uygun  galir. 
3-30  gun  saxlanma  iniiddatinda  preslanini^  mayalar- 
da  ala  nov  bugda  unundan  ahnan  96rayin  keyfiyyati 
tayin  edilib.  Xamir  oparasiz  iisulla  hazirlanir. 
Yoxlama  u9un  qida  alavasiz,  tacruba  u9un  isa  qida 
alavali  (AK+MQ-LK+fosfatlar)  preslanmi?  maya- 
larla  xamir  niimunasi  goturiilmu^dur.  Preslanmi§ 
mayalar;  yoxlama  -  3-30  giin  saxlanma;  tacruba  -  3- 
30  sutka  saxlanma. 


k'drayin  fi/,iki-kimyavi  va  orqanoleptik  kc\ti'. . 
yat  gostaricilari  cadval  4-5-da  gdstarilmi-jdir. 

mayftlann  WeyHyy.ninj 


6.  Qidfl  prr^Unml^ 

fAsIri 


■  ' 

i  Gosiancibr 

3  sutka  arzinda  saxlanmada  mayalann  xassa 
gostaricilari 

1 

i- 

Yoxlama 

T  acrilba 

1  Nainlik,  % 

43.6 

43,8 

Tur^nluq,  daraca 

2.6 

2.6 

Nisbi  haem.  smVq 

4.2 

4,7 

Masamalik,  % 

83 

85 

Formayadavamliliq,  N/D 

0,44 

0.48 

l9liyiD  sixla^a  qabiliyyati. 

115 

132 

cihazin  vahidi 

1  Xarici  gOrun(i§: 

Forma 

DUz 

Qabigin  rangi 

Aciq-§abaiiqi 

Masamalivm  vaziyyati 

Orta,  eyniOlcUlU 

1  Xirda,  evni  OlculU 

Rang 

Aciq-san 

Dad 

Mamulata  xas  olan 

Otri 

Mamulata  xas  olan 

l^livin  vazivvati 

Elastik.  bismis 

Y oxlama  -  qida  alavasiz  maya,  tacruba  -  qida  alavali  mava 

G(Vsl:>ricibr 

30  sutka  ?r/tnd?  saxlanmada 
mayalann  xa.ssa  gOsUncil.on 

Yoxlama 

facruH? 

Namlik.  % 

43,0 

43,4 

Tijr§iihjq,  dorpc? 

. 

j 

Nishi  hocin,  smVq 

3,‘‘  . . 

Mosamalik.  % 

79 

83 

l  orniayadavamliliq,  N^D 

0.42 

0.43 

l^liyin  sixla§ma  qahiliv'>aii, 
AH„x,  cihazin  vahidi 

115 

„8 

Xarici  gQrOnO^ 

Forma 

Qabigm  rangi 

1 

Duz  I 

A9iq-§ahahqi 

Masamaliyin  vaziyyati 

Orta. 

cyniOl^UlO 

Xirda .  cyni  j 

•■MijUIQ  I 

Rang 

A^iq-san  j 

Dad 

Mamulata  xas  olan  j 

Otri 

Mamulata  xas  olan 

i(;:liyin  vaziyyati 

Flastik,  bi^mi§  i 

Yoxlama  -  qida  alavasiz  maya. 


Belalikla,  3  sutka  saxladiqdan  sonra  qida 
alavasiz  preslanrni^  mayalardan  farqli  olaraq  qida 
alavali  preslanmi§  mayalari  12-30  sutka  saxladiqda 
onlarin  biotexnoloji  xassalari  yax^jila^mi^dir: 
qicqirma,  zimaza  va  rnaltaza  aktivlikliklari, 
tur§uamalagatiran  bakteriyalarin  miqdari  bir  qadar 
yiiksak  idi. 

Qida  alavali  preslanmii?  mayalari  12-30  sutka 
saxladiqda  onlarin  reoloji  xassalari  ya.x^ilas- 
mi?dir:dartinmasi  azalmi;?,  elastiklik  \a”xamirin 
deformasiya  enerji  gostaricilari  yuksalmi:jdir.  . 
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